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抄  録 栄養価の高いグルテンフリー食品の開発を目的としてアマランサス粉と米粉の混合麺を調製し，
その調理特性について検討した。製麺した生地とゆで麺の破断特性，テクスチャー特性，引張り強度，色
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Abstract Noodles made from a mix of amaranthus powder and rice flour were prepared and their cooking 
properties were evaluated for the purpose of development of a nutritious gluten-free food. The rupture properties, 
texture properties, stretch strength, and color properties of the dough and boiled noodles were measured. Noodles 
made from amaranthus powder only could be prepared with just 70-80% of the amount of added water, while 
noodles made from only rice flour required 105-115%. Both the rupture stress and rupture energy of the rice-
only dough were less than those of the dough using only amaranthus powder due to the impact of the added water, 
and the noodles were softer. However, the properties of the boiled noodles were largely not dependent on the 
amount of added water, and it was shown that they had properties similar to somen noodles. While noodles can 
be prepared using only amaranthus powder, it has been suggested that adding rice flour would allow them to be 
more flexible and firm.  
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減少傾向にあり，1962 年の米消費量は 118 ㎏/人で
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まで昇温し，1 分間予備加熱したのちに 7 分間で




























出した。測定条件は長さ 30 ㎜，幅 1 ㎜のくさび形
プランジャーを用いて，圧縮速度 0.1 ㎜/s，圧縮ひ
































64.9g，たんぱく質 13.9g，脂質 7.6g，食物繊維 7.4g，
水分 13.70g であり，アミロース：アミロペクチン
比は 3：97 であった。一方，米粉は 100g あたりで
んぷん 76.9g，たんぱく質 5.0g，脂質 0.3g，食物繊







ス含量 25%より高い 27%であった 16）。 




び表 2 に示した。アマランサス粉の分布は 1.262μ











 でんぷん  [g] 64.9 76.9
   ※アミロース   [%] 3 27
   アミロペクチン   [%] 97 73
 たんぱく質   [g] 13.9 5.0
 脂質  [g] 7.6 0.3
 食物繊維 [g] 7.4 0.3
 水分  [g] 13.7 7.56
 ※アミロース：アミロペクチン比
アマランサス粉 米粉
図 1 アマランサス粉と米粉の粒度分布 
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図 2 アマランサス粉と米粉の粘度カーブ 













ス粉 100%では粉重量の 70～80%，米粉 20～25%添
加試料では 75～85%，米粉 40%添加試料では 80～
90%，米粉 50%添加試料では 85～100%，米粉 60%
添加試料では 90～105%，米粉 75～80%添加試料で





























  糊化開始温度 　　 [℃] 73.1 70.1
  最高粘度      [mPa・s] 857 1914
  最終粘度      [mPa・s] 744 2860
  ブレークダウン[mPa・s] 257 613
  セットバック  [mPa・s] 144 1559
　ピーク温度   　　 [℃] 87.6 95.1
　　　　　　　　アマランサス粉
アマランサス粉を用いたグルテンフリー食品の調理特性 








図 4 生地の破断特性に及ぼす加水量の影響 
 
 




























図 6 生地のテクスチャー特性に及ぼす加水量の影響 
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ス粉 100%と米粉 100%では生地の破断特性値は近い 
 





































図 10 生地とゆで麺の引張強度に及ぼす米粉添加量の影響 
3.4.4 色度 
 ゆで麺の色度の結果を表 4に示した。明度を示す
L*値はアマランサス粉 100%で 53.1 に対し，米粉
100%で 67.1 と米粉の添加量が増えるのに伴い，明
度は高くなった。赤度を示す a*値はアマランサス









アマランサス粉 100%で 46.3に対し米粉 100%で 60.2
となり，米粉の添加量が増えるのに伴い白い麺と

























表 4 アマランサス粉麺の色度 
 
米粉添加量（%）
0 53.1 17.0 25.7 46.3 1.51 30.8
20 56.6 14.6 26.3 45.2 1.80 30.1
40 61.8 12.3 21.0 51.1 1.71 24.3
50 61.2 12.0 21.3 50.5 1.78 24.4
60 61.9 8.8 21.3 53.0 2.42 23.0
80 66.7 2.3 23.6 55.6 10.3 23.7
100 67.1 -2.5 -0.8 60.2 -0.32 2.6
色相(b/a) 彩度(√(a2+b2))L*値（明度）a*値（赤度）ｂ*値（黄度）ｗ値（白色度）
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はないかと考えられる。アマランサスは優れた機能
性食材として評価されている他に，いずれも in 
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